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Objetivos de Desarrollo del Milenio (2000 -2015)
Objetivo 1. Erradicar la pobreza 
extrema y el hambre.
(NU, 2010 y NU, 2015).

Existe sí todas las personas tienen en todo momento 
acceso físico y adquisitivo a suficientes alimentos 





Proveer de seguridad alimentaria a la población 
en los rubros de acceso a alimento en 
cantidad y calidad suficiente es uno de los 
retos que enfrenta México (FAO, 2000).
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• Existe la meta sexenal de alcanzar la seguridad alimentaria.
• Un país tiene seguridad alimentaria cuando produzca 75 % de los 
alimentos que consume.
• Estamos produciendo 57 %.
• El objetivo es llegar exactamente a 75 %, para ser un país que tenga 
seguridad alimentaria para sus habitantes.
Seguridad Alimentaria en México
(SAGARPA - SIAP, 2017).
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Producción nacional de leche fluida 2010-2017.
(SAGARPA – SIAP, 2017).
Abasto nacional de leche en polvo al mes
Producción nacional vs importaciones 
(SAGARPA-SIAP, 2017).
Por ejemplo diciembre de 2016: las necesidades de abasto de leche en polvo fueron 
de 549 mil 921 toneladas, de las cuales 53% fueron compras al exterior.
(FIRA, 2017).
(FIRA, 2017).
Seguridad Alimentaria en México
• México importa mas del 80% oleaginosas y cereales (sorgo y soya).
• Destinadas a la alimentación animal y a la producción de aceites.
• Impacta en la producción de huevo, carne de pollo, carne de res.
“Indirectamente está vulnerando la seguridad alimentaria interna”,
(SAGARPA-SIAP, 2017).
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La Inocuidad junto con otros elementos como:
Disponibilidad, Acceso y Estabilidad de la oferta de los alimentos son 










▪ Atención y rápidez en el 
servicio, etc.
Pero lo más 
importante es que los 
alimentos no 
representen un riesgo 





En todas las etapas de manipulación de los alimentos se debe tener control.
▪ Buenas Prácticas Agrícolas (control de pesticidas,             
plagas, calidad del agua)
▪ Buenas Prácticas de Ordeño
▪ Buenas Prácticas de Manufactura
▪ Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanidad
▪ Sistema de Análisis de Riesgos y Puntos Críticos de Control
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INOCUIDAD
Los riesgos pueden ser:
▪FÍSICOS (partículas de polvo, heces, cabello, plástico, metal, vidrio)
▪BIOLÓGICOS (bacterias, virus, parásitos, hongos)
▪QUÍMICOS (toxinas microbianas, aditivos, fármacos, antibióticos, sustancias)
Estos causan más de 200 enfermedades.
Desde la diarrea hasta el cáncer. 
Cada año enferman en el mundo 600 millones de personas por ingerir alimentos contaminados.
Mueren 420 000 por esta misma causa (OMS, 2017).
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Diferenciación de los productos pecuarios por tipo de insumos
• Genuinos (origen animal)
• Extendidos (origen animal + grasa vegetal, almidón, grenetina, gomas)
• Homólogos – imitación ( lactosuero, grasa vegetal, MDM +aditivos)
( Solís-Méndez et al., 2018).
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Presencia de lácteos por tipo de insumos en el Valle de Toluca
Tipo Mercados locales Supermercados
Genuinos % 32 8
Extendidos % 23 46
Imitación% 45 46
Mercados locales n= 16 , Supermercados n= 12.







Inocuidad en lácteos producidos 
en sistemas campesinos.
Ubicación del estudio del Queso Ranchero del Valle de Toluca




▪ Tenango del Valle  (Aguirre y Medina 2005)
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Cumplimiento de buenas prácticas en la producción  










En todos los casos el manejo sanitario 
fue deficiente y su calificación menor 
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Puntuación
Relación entre Buenas Prácticas y coliformes fecales
n=12
Se observó que a medida que las prácticas de higiene se cumplen el conteo de coliformes disminuye.
(Solís-Méndez et al., 2011).
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Conteo de bacterias en superficies, utensilios e insumos empleados  en la 
elaboración de Queso Ranchero




coladera (metal) 200 1500
pala de madera 1100 4800
cubeta (plástico) 500 1400




recipientes plásticos 2800 3800
recipientes metálicos 0 0
superficie de amasado 700 1700
superficie de oreo 3200 4200





n = 12. LyM = Levaduras y Moho, CT 0 Coliformes Totales. UFC/cm2= Unidad formadora de colonia 
por centímetro cuadrado, UFC/ml = Unidad formadora de colonia por mililitro
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El conteo de coliformes fecales en queso llega a duplicar el limite permitido.
Levaduras y mohos  hasta 160 veces más.
(Solís-Méndez et al., 2011).
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Superficie, utensilio y recursos LyM UFC/cm2 CT UFC/cm2
cazo 80 0








mesa de amasado 600 12000
recipientes metálicos 0 0
molinos metálicos 2300 0




Mediana de n=8 ,LyM=Levaduras y moho, CT=Coliformes Totales, 
UFC=Unidad formadora de colonias.
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Alimentos locales
La preservación y valoración de alimentos 
locales ha permitido movilizar recursos claves 
para la implementación de estrategias de 
desarrollo territorial (Poméon, 2007).
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Estrategias de desarrollo territorial a partir de la 
producción y consumo de alimentos locales. 
• Autoempleo y autoconsumo
• Arraigo territorial 
• Relevo Generacional 
• Turismo agroalimentario
• Preservar tradiciones culturales y alimentarias
• Fomentar la seguridad pública y alimentaria
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